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Pflichtenheft fiir das Qualitatslabel

1. AUSGANGSLAGE

Dieses spezifische Pflichtenheft stiitzt sich auf das IP-SUISSE-Zertifizierungsreglement
(nachfolgend IPS-Reglement genannt) zur Aufbereitung und Vermarktung von IP-SUISSE-
Produkten und die Anforderungen fiir das Qualitatslabel Naturel. Das Pflichtenheft prazisiert
die Rohstoff- und Verarbeitungs- sowie Auszeichnungs- und Distributionsanforderungen in
Backereien. Das Naturel Label entspricht den Kennzeichnungsvarianten A und B des IPS-
Reglements.

Bereits vor dem 31.12.21 bestehende Rezepte und Auszeichnungen diirfen bis am 31.12.2023
verwendet werden.

Da eine vollstandige quantitative Warenflusskontrolle (Input/Output-Bilanzierung) sowie die
raumliche und zeitliche Trennung gemass den Anforderungen des IPS-Reglements bei den
Backereien nicht moglich sind, sind andere Massnahmen zur Beherrschung der
Warenflussproblematik zu treffen. Aus Griinden der Glaubwiirdigkeit und der Transparenz
gegeniber den Konsumenten muss eine einheitliche Umsetzung des IP-SUISSE-Labels bzw.
Naturel-Qualitatslabels auf der Stufe Backerei erfolgen.

2. ZWECK

Mit genauen Vorschriften zur Riickverfolgbarkeit werden hier glaubwiirdige und transparente
Grundlagen fiir die Stufe Backerei und betriebsfremde Verkaufsstellen erstellt, die durch die
Produktezertifizierungsstelle ProCert inspiziert werden.

3. GELTUNGSBEREICH

Fir alle SBC-Mitglieder-Backereien und betriebsfremden Verkaufsstellen, die ihre Normal- und
Spezialbrote sowie Kleingebacke mit dem Qualitétslabel Naturel oder IP-SUISSE (IPS)
auszeichnen.

4. ANFORDERUNGEN
4.1 MEHLE

— Samtliche in IP-SUISSE-Qualitat verfiigbaren Mehle, Schrote, Kérner und Keimlinge
missen in IP-SUISSE-Qualitat bezogen werden (Weizen, Roggen, UrDinkel). Einzelne
regionale, lokale Spezialmehle kénnen eingesetzt werden.

— Das IP-SUISSE-Mehl ersetzt das konventionelle Mehl auch fiir nicht mit Naturel oder
IP-SUISSE (IPS) ausgezeichnete Produkte vollstandig (Weiss-, Halbweiss- und
Ruchmehl). Mehle (und Mehlmischungen), welche nicht in IP-SUISSE-Qualitét auf dem
Markt erhaltlich sind, diirfen weiterhin verwendet werden.

— Die Muller verpflichten sich, dass die IP-SUISSE-Mehle die Naturel-
Qualitatsanforderungen erfillen.

4.2. BACKMITTEL

— Fir die Herstellung der mit dem Qualitatslabel Naturel ausgezeichneten Produkte
dirfen nur Backmittel der laufend aktualisierten Positivliste des Vereins Naturel, welche
im Internet (https://www.ips-naturel.ch/baeckermeister/dienste/downloads)
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eingesehen werden kann, verwendet werden. Ohne Bewilligung sind nur aktive
Gerstenmalzprodukte zugelassen.

4.3. PRODUKTION / VERARBEITUNG

Seit 1.1.2021 missen mindestens 3 Brote mit langer Teigzeitfiihrung umgesetzt werden:
Die Teiggare (Reifezeit) betragt fir Normal- und Spezialbrote bei direkter Triebfiihrung
(Stock inkl. Stlickgare 12 h) oder bei indirekter Triebfiihrung muss der Anteil Vorteig
resp. Sauerteig (mind. 24 h gereift) mindestens 15% betragen.

Langfristig ist das Ziel, die Anzahl der langgefiihrten Brote zu erhohen.
Naturel-Vollkornbrote bestehen aus 100% Vollkornmehl, Schrot und Kérner inklusive
Keimling.

Weizen-, Roggen- und UrDinkel-Schrot und -Kérner und -Keimlinge missen in IP-
SUISSE-Qualitat eingesetzt werden.

Wird eine Sauerteigfiihrung angewendet, erfolgt sie ausschliesslich auf natirlicher
Basis. Der Einsatz von Konservierungsmitteln ist generell untersagt.

Fertig ausgebackene Brote dirfen nicht tiefgekihlt werden und als Naturel ausgelobt
werden.

Normalbrote (Ruch, Halbweiss und Weiss) miissen gesamtbetrieblich auf das
Qualitatslabel Naturel umgestellt werden und sind im Rezept und der Deklaration
entsprechend gekennzeichnet.

Spezial-, Vollkorn- und Kleinbrote, welche die Naturel-Vorgaben erfiillen, werden im
Rezept und der Deklaration entsprechend gekennzeichnet.

4.4 KENNZEICHNUNG IM OFFENVERKAUF

Produkte, welche die Naturel-Vorgaben erfiillen, missen im Offenverkauf mit dem
Gutesiegel Naturel und/oder IP-SUISSE-Kéfer klar gekennzeichnet werden (z. B. am
Regal und/oder Namens-/Preisschild und/oder eindeutiges Schild fiir Sortiment). Eine
Kundentauschung bzw. Irreflihrung ist auszuschliessen.

Die Auszeichnung erfolgt fur Produkte mit tber 80% IP-SUISSE Zutatenanteil mit dem
Naturel Logo und / oder dem IP-SUISSE-Kafer (Kennzeichnungsvarianten A1, A.2, A.3
gemass IP-SUISSE-Zertifizierungsreglement) bzw. bei den Kennzeichnungsvarianten B.1.
und B.2. (50% - 80% Anteil IP-SUISSE Zutatenanteil) mit dem Naturel Logo und / oder
dem «IP-SUISSE-Kafer mit IP-SUISSE-Mehl».

Es wird empfohlen, zur Ubersicht eine Liste mit allen erhéltlichen Naturel-Produkten fiir
den Kunden ersichtlich aufzuhangen (Produktliste).

4.5 BERATUNGS- UND BEDIENUNGSVERKAUF

Die Informationen tber Naturel und IP-SUISSE (IPS) im Allgemeinen, die

Auskunftspflicht (Zusammensetzung) der Produkte im Speziellen, sowie die

Beratungskompetenz wird durch die Mitarbeiter/innen im Verkauf sichergestellt.
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4.6 VERKAUF 7/ DISTRIBUTION

— Die Produktion und der Verkauf erfolgen vorzugsweise regional. Das gleiche Produkt
darf nicht in zwei verschiedenen Qualitaten produziert und/oder angeboten werden,
auch nicht beim Einsatz von Teiglingen.

4.7 ALLGEMEINE PFLICHTEN

— Die Umsetzung dieses Pflichtenheftes ist Sache des einzelnen Betriebes und hat im
Rahmen seiner Selbstverantwortung zu erfolgen. Es wird eine effiziente betriebsinterne
Selbstkontrolle vorausgesetzt.

— Wer eigenes Werbematerial und/oder Verpackungsmaterial mit Hinweis auf Naturel
oder IP-SUISSE (IPS) einsetzt, muss vorgangig das vorgesehene Material bei der
Zertifizierungsstelle ProCert zur Prifung und Freigabe einreichen.

4.8 ZUSATZVORSCHRIFTEN FUR BETRIEBSFREMDE VERKAUFSSTELLEN

— Die betriebsfremden Verkaufsstellen werden tber die Backereien angemeldet. Die
Eigenverantwortung liegt bei der Backerei.
— Die Naturel-Backwaren werden zum ortsiblichen Backerpreis verkauft.

5. RECHTE DER ZERTIFIZIERUNGSSTELLE

Eine Zusammenstellung samtlicher Mehlbeziige von einem Lieferanten kann bei Bedarf durch
ProCert angefordert werden. ProCert kann auch bei Bedarf die Mehlbeziige bei den Mihlen
einsehen oder verifizieren. Die Vorjahresmehlbezugsmenge kann zu Kontrollzwecken des
Jahresverbrauchs herangezogen werden.

Eine Zusammenstellung aller im Laden erhaltlichen Naturel- oder IP-SUISSE-Produkte kann
jederzeit von ProCert eingefordert werden.

ProCert hat Zutrittsberechtigung zu allen fiir die Durchfiihrung der Kontrolle relevanten
Raumlichkeiten. Kontrollen konnen mit oder ohne Voranmeldung stattfinden.

6. INFORMATIONS- UND MELDEPFLICHT
Bei Problemen mit einzelnen Vorschriften verpflichtet sich der Betrieb, diese umgehend zu
melden:

ProCert AG
Marktgasse 65

3011 Bern

Tel. 031 560 67 67
produkte@procert.ch
www.procert.ch
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http://www.procert.ch/
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7. INKRAFTSETZUNG

Dieses Pflichtenheft wurde vom Vorstand Verein Naturel am 10. November 2022 genehmigt und
in Kraft gesetzt.

8. BEILAGEN
— Anforderungen an Backzutaten/Backmittel

Kontakt: 031 910 60 00, info@ips-naturel.ch
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